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Una  vez  concluida  la  degustación,  donde  jueces  dieron  sus  comentarios  y 
recomendaciones;  se decidió hacer  algunos  cambios  en  la  estructura del menú. Para  lo que  se 





































productos a éstas preparaciones, un ejemplo de esto es  la  “paella”, que  también  se  la prepara 
como plato  tradicional  filipino, pero  con variaciones que hacen que difiera del plato  tradicional 
español; y en el caso ecuatoriano, existo un plato filipino llamado “chicharrones”, que es la grasa y 




arroz  crocante  con  salsa  de  soya  y  vinagre de  arroz,  servidas  con una  ensalada de pepinillos  y 
jengibre. Todas  las preparaciones de este plato son muy  tradicionales en Las Filipinas,  las bolas, 








como  es  el  caso  del  tamarindo,  pero  generalmente  usado  de  diferente  manera.  En  la  cocina 
ecuatoriana  es  usado  para  realizar  dulces  o  bebidas,  pero  en  Las  Filipinas  es  usado  tanto  en 




















y  texturas en  la comida, generalmente mucha gente solo consume preparaciones a  las que está 
acostumbrada, en especial el mercado ecuatoriano. Pese a esto, el menú  terminó  teniendo una 























Las  Filipinas,  al  encontrarse  al  sureste  del  continente  asiático,  mantienen  un  clima 
templado  a  lo  largo  del  año,  con  gran  humedad  y  lluvias  que  contribuyen  con  la  agricultura  y 
variedad de fauna. Con la abundante lluvia prácticamente todo el tiempo, el cultivo de arroz se da 
a lo largo de todo el archipiélago, dando como resultado que el arroz sea la base fundamental de 
















El arroz no es  solo  consumido como parte del almuerzo y merienda,  sino  también  se  lo 
consume mucho en el desayuno en horas entre comidas. Por ejemplo, se consume algo parecido 
al  recalentado  colombiano,  usando  las  sobras  de  la  noche  anterior  y  añadiendo  ciertos 
ingredientes como cebolla, huevos, pimientos, etc.; a esta preparación se  la conoce como arroz 










Siguiendo  la premisa de que el ambiente  físico es el  factor número uno en afectar a  la 
cocina de un lugar, al ser Las Filipinas un archipiélago, el agua es otro factor muy importante para 
este  país.  Las  islas  no  solo  que  se  encuentran  rodeadas  de  agua  marina  sino  también  se 
encuentran atravesadas por gran cantidad de ríos y lagos de agua dulce que le dan una gigantesca 
variedad de  fauna marina,  incluso  los cultivos de arroz dan hogar a diferentes especies marinas. 
Este gran factor ambiental hace que el pescado sea parte principal de la dieta de varios filipinos. 
La  mayor  diversidad  de  pesca  se  da  en  aguas  saladas,  por  parte  de  pescadores 
comerciantes. Gran parte de las zonas pesqueras son de leve profundidad y con gran cantidad de 





fin  de  conservar  el  producto  y  no  desperdiciarlo,  se  creó  la  “salsa”  de  pescado  y  de  camarón 
llamada patis, de un sabor bastante concentrado, al igual que una pasta llamada bagoong; ambas 
son utilizadas como condimentos o saborizantes en diferentes preparaciones. 
Tomando  en  cuenta  los  factores  ambientales  anteriores,  que  son  el  clima  y  la  gran 
cantidad  de  agua,  la  variedad  de  frutas  y  vegetales  es  bastante  grande.  Entre  los  productos 
vegetales consumidos en gran cantidad están  las  raíces,  los tubérculos; entre  los más conocidos 
tenemos  la  raíz  taro, yam, ube que es una  raíz de color morada, entre otras. Se utilizan mucho 
también  hojas,  flores,  hierbas,  y  diferentes  partes  de  plantas.  Las  frutas  también  tienen  gran 








por ejemplo  tiene diferentes usos dentro de  la  cocina  filipina,  se  la usa  tanto en platos  fuertes 
como en postres. También como al arroz, al coco se lo puede procesar para generar un licor. 
En cuanto a productos cárnicos, la variedad a nivel rural más que urbano, es gigantesca. Se 























han  transformado  el  gusto  de  los  locales,  haciendo  más  exigente  al  mercado  y  por  tanto 
desarrollando  la  gastronomía  en  esta  zona.  Se  caracteriza  por  elaborados  platos  con  varios  y 
distintos  ingredientes  y  tipos de  cocción,  además de  ser bastante  estilizados.  Se  cocina mucho 




región  se  encuentra  la mayor  concentración  de  coco  y  frutas.  Su  alimentación  es  fuertemente 
influenciada  por  los  productos  de  la  zona.  Al  tener  varias  fuentes  de  agua  dulce,  tiene  gran 
preferencia por  los pescados de agua dulce. Tiene una  fuerte  tendencia a preparaciones ácidas, 
por tanto se da mucho el uso de vinagre y frutas ácidas tales como el tamarindo, guayabas, entre 
otras. Al vinagre generalmente se lo condimenta con ajo, sal y pimienta, y se lo utiliza para adobar 
pescado  o  también  como  salsa.  En  esta  región  se  prepara  el  sinigang,  que  es  un  caldo 
generalmente  de  pescado  acidificado  con  una  fruta  ácida.  Utilizan  mucho  el  coco  y  el  arroz 
glutinoso para muchas preparaciones como pasteles. 
Bicol. 
Cubre  la parte sur de  la  isla de Luzon. Su cocina se caracteriza por el alto uso de coco y 














una pasta bastante  seca,  lo que hace que  tenga un olor y  sabor mucho más  concetrado que el 
bagoong.  También  usan  la  cocción  en  vinagre  pero  cocinan  hasta  que  se  evapore  casi  por 
completo el vinagre. En esta región también se consume el pescado crudo, tan solo marinado en 
vinagre  condimentado  con  cebolla,  tomate  y  mango.  Al  igual  que  en  el  norte  de  Luzon, 












en  la  alimentación  y  preparaciones  es  bastante  notoria.  Esta  diferencia  se  basa  también  en  la 
religión de  las diferentes  regiones. Existen varias  religiones dentro de  las  islas que hacen que  la 









haya dado  esto  fue por  el  comercio que  se daba  entre China  y  Las  Filipinas.  Los  comerciantes 
chinos  viajaban  mucho  a  las  islas,  y  con  ellos  llevaban  comida  que  compartían  con  los 
comerciantes  filipinos.  La  influencia  china  no  era muy  fuerte  por  lo  disipado  de  los  locales  de 
comercio,  lo  que  no  permitía  que  afecte  a  gran  escala;  no  fue  sino  hasta  que  llegó  la  colonia 
española a las islas cuando el comercio se concentró en Manila, y fue allí cuando los comerciantes 
chinos  comenzaron  a  residenciarse  en  la  zona  y  la  influencia  comenzó  a  ser  más  fuerte.  La 
influencia se hizo más fuerte y acelerada cuando los comerciantes chinos empezaron a casarse con 
mujeres locales. 
Se  da  un  proceso  de  adaptación  cultural  donde  mucho  de  los  ingredientes  locales  se 
adaptan  a preparaciones  chinas  tales  como  los  fideos de  arroz bihon,  y muchos otros  tipos de 




locales, tales como  los dumplings (soimai),  los rollos de vegetales en papel de arroz (lumpia),  los 
fideos  cocinados  en  caldo  (mami),  entre  los  más  conocidos.  Entre  los  productos  que  más  se 




La  influencia española  también afecta a  la cocina  filipina por  la colonia española que se 
posiciona en Manila. A diferencia de la influencia china, la influencia española se da un nivel socio‐
económico  alto,  ya  que  los  ingredientes  que  se  utilizaban  en  estas  preparaciones  no  se  los 
encontraban  en  las  islas.  El  uso  de  carne  incrementa,  y  el  consumo  de  estas  preparaciones 
involucra ya un nivel o estatus social, no es algo de consumo diario, y solo un número reducido de 
la población tenía  la capacidad económica para preparar o consumir estos platos. Muchos platos 
típicos españoles  fueron adoptados en  la cultura  filipina, entre  los más conocidos está  la paella, 
pero  todos  fueron  “indigenizados”, que quiere decir que  fueron de  cierta manera adaptados al 
gusto  de  los  filipinos  con  productos  y  métodos  de  cocción  del  país,  tal  como  se  dio  con  la 
influencia china. En el ejemplo de la paella, en España es un plato de arroz con azafrán y aceite de 
oliva,  en  cambio,  en  Las  Filipinas  esta  preparación  pasa  a  ser  bringhe,  donde  se  reemplaza  el 
azafrán  y el aceite de oliva por  leche de  coco. Otros platos  como  longaniza,  embutido,  lechón, 
están entre los que más se destacan de la influencia española. 
Dentro de la influencia española, existió también un poco de influencia mexicana, ya que 
cuando  los españoles viajaban pasaban por México, por esta razón se produjo  la  introducción de 
una  variedad  de  frutas  y  ciertas  preparaciones mexicanas  a  Las  Filipinas.  Frutas  como  la  pina, 




preparaciones  locales.  También  se  introdujeron  platos  como  los  tamales,  los  cuales  se  pueden 




se  tenía en  las  cocinas de  Las Filipinas, ya que  se  conservaba una  cocina  tradicional  y bastante 




Unidos  aportaron,  pero  al  igual  que  las  demás  influencias,  esta  también  fue  indigenizada;  un 
ejemplo claro de esto es que junto a cada  local de la grande cadena norteamericana McDonald’s 
se  puede  encontrar  una  cadena  de  hamburguesas  local  llamada  Jollibee,  que  no  es  una 

















En el Ecuador, en general, no  se  conoce mucho de  la  cultura  filipina, menos aún de  su 
cultura gastronómica. Las fuentes escritas en las que el proyecto está basado fueron libros en línea 
o  traídos  al  Ecuador  de  otro  país  ya  que  es  muy  difícil  encontrar  un  libro  de  cultura  filipina 
localmente. 
Básicamente el  trabajo  se basa en  tres  libros. El primero es un  libro de  recetas  filipinas 
llamado Filipino Cooking Abroad. Este libro está escrito por persona provenientes de las islas que 
deseaban  llegar  a  filipinos  en  otros  países  con  el  fin  de  que  continúen  con  la  tradición 
gastronómica  de  Las  Filipinas.  El  autor  de  este  libro  es  un  grupo  de mujeres,  quienes  explican 
cómo preparar los platos más típicos de las filipinas de la manera tradicional; pero también dan un 





en  general  de  la  cultura  filipina,  su  cultura  gastronómica  tradicional  y  su  cultura  gastronómica 
actual. 
El  tercer  libro es un  texto que explica el procedimiento  y  lo  complejo de  los productos 









La  cultura  gastronómica,  generalmente,  es  un  legado  que  se  mantiene  pasándolo  de 
generación  en  generación,  por  lo que  se  puede  encontrar mucha  información hablando  con  la 
gente  nativa  de  las  islas  que  no  se  encuentra  en  libros  de  texto.   Una  de  las  razones  para  la 
elaboración del proyecto fue hablar con una mujer filipina,  llamada Yolanda Gutiérrez, y a través 
de ella conocer de su cultura y gastronomía. La oportunidad de conocer y hablar con ésta persona 




del menú. Además me dio mucha  información de  la historia y  la cultural general de Las Filipinas, 
esto me ayudó mucho a saber de dónde proviene su gastronomía y a entenderla mejor. 
Degustación 


















- Laminador.  De  uso  industrial,  cuenta  con  una  cuchilla  giratoria  y  una  plataforma  que 
facilita el movimiento del producto. Facilita cortar rebanadas finas de muchos productos. 
- Freidora. De uso  industrial,  tiene un  regulador de temperatura y dos canastas de metal. 
Sirve para freír alimentos que necesitan ser sumergidos en aceite. 
- Refrigerador. De distintos tamaños, cuenta con diferentes estantes para colocar y clasificar 
los  alimentos,  debe mantenerse  a  temperaturas  bajas  para mantener  los  alimentos  en 
óptimas condiciones de uso por cierto periodo de tiempo. 




- Cocina  industrial.  Cuenta  con  4  o  6  quemadores  y  un  horno,  ambos  cuentan  con  gran 
potencia  y  control  del  fuego  para  poder  cocinar  tanto  a  fuego  lento  como  a  altas 
temperaturas. 

































- Se  añadió  cilantro  y  limón  a  la  receta  original,  ya  que  la  receta  original  solo  llevaba 
camarón y grasa de cerdo, sin ningún  tipo de condimento. Se hizo ésta adaptación para 
aportarle más sabor. 














- Se  agregó el  cedrón  y  la hierbaluisa, que no  se  encontraban  en  la  receta original, para 
aromatizar la sopa. 















- Se  aromatizó  la  salsa  con  romero,  lo  cual  no  consta  en  la  receta  original  pero  aporta 
mucho aroma a la preparación. 






























































por ejemplo  la bola de  camarón  y  cerdo, Bola‐Bolang Hipon;    se  lo puede  realizar de pescado, 
Bola‐Bolang Galunggong;  también  se  la  puede  realizar  de  cerdo,  Bola‐Bolang  Baboy,    y  se  las 
realiza de  carne de  res  también, Bola‐Bolang Karne;  igualmente no  todas estas  variaciones  son 
rebozadas, que es la técnica culinaria de cubrir con harina, huevo y algún otro elemento que le dé 







En  este  tiempo  del  menú  se  sirvió  Sinigang  Na  Baboy.  La  preparación  Sinigang  es  en 





de  limón. En éste caso específico,  la  sopa es de cerdo, de allí viene el Baboy, pero  se  lo puede 
realizar también de camarón, pescado o verduras, entre las más conocidas. Siendo un mercado de 
muy  alto  nivel,  para  presentar  esta  preparación  se  necesitaba  intensificar  los  sabores  y  la 






toro, pero  reemplazable con cola de  res o buey. Ocasionalmente  se  le puede agregar  tripa a  la 
preparación.   Tiene variaciones como carne de cabra o pollo, pero raramente realizados. Servido 
muy comúnmente con bagoong, pasta de camarón salteada.  Igualmente, en este caso se realizó 


















Se uso  la  técnica de  infusión par  infusionar  leche con anís estrellado. Variación utilizada 
para realzar el sabor del simple granizado de leche. 















La primera técnica que se usa es  la de  ligar. Al momento de tener todos  los  ingredientes 
del relleno de las bolas picado y mezclado, se añade huevo y harina, y se mezcla bien hasta que la 
mezcla  ligue,  que  quiere  decir  que  se  compacte  y  se  cree  una  especie  de masa  homogénea  y 
estable, que no se deshaga. 
Otra  técnica  utilizada  es  rebozar.  El  rebozar  consiste  en  pasar  por  huevo  ligeramente 
batido  y por harina  a  cierto  alimento para darle una  cobertura  crocante, pero en este  caso  se 
realiza una pequeña variación, primero se pasa a las bolas por harina, luego por el huevo batido y 
luego por fideo de arroz fino cortado en trozos de 1 a 2 cm. 
También  se  usa  la  técnica  de  “Deep  Fry”,  que  es  cuando  se  cocina  un  alimento 
sumergiéndolo en aceite lo suficientemente caliente como para darle una corteza crocante. En el 















Primera  técnica  usada  en  este  plato  fue  el  proceso  para  realizar  un  fondo,  con  sus 
































poca  cantidad  de  aceite  en  una  sartén  bien  caliente,  cualquier  tipo  de  alimento,  realizando 
movimientos con  la mano de manera que los alimentos “salten” de  la sartén. Esta técnica se uso 
con  la berenjena, champiñón, vainita, papa china y bok choy. Se uso ésta variación para resaltar 
los sabores de  los vegetales y mejorar  la presentación, ya que en  la receta original,  los vegetales 
van dentro del estofado. 
Postre 
Se uso  la  técnica para  realizar granizados. Para  realizar un granizado  se debe  tener una 
























alemana,  con  bastante  aroma  y  seco.  En  el mercado  podemos  encontrar  el  vino  blanco Doña 
Isidora de la cepa Riesling, que marida muy bien con mariscos y con cerdo igualmente.  
Para  la  segunda  entrada,  que  es  una  sopa  de  tamarindo  con  cerdo,  recomendaría 
continuar  con  el mismo  vino  ya  que,  como mencioné  anterior mente,  va muy  bien  con  cerdo; 
además el toque seco del vino va bien con los sabores ácidos de la sopa. 
















En  cuanto  a  su  historia,  se  puede  encontrar  dentro  de  la  literatura  pruebas  de  la 
producción de “brandy” de palma nipa o de coco, también conocido como lambanog, por parte de 
los nativos  de  las  islas,  que data  de  los  años  1574.  Se dice  que durante  esa  época  los  nativos 
podían  resistir  más  tiempo  sin  comer  bebiendo  lambanog.  Esta  bebida  como  la  mayoría  de 
bebidas alcohólicas en estas épocas, era consumida por los más altos estratos sociales.  




autocontrol. Todo esto ocasionó que  en el  año  1762  se prohibiera  la  venta de esta bebida.  Se 
destruyeron todas las reservas de lambanog en todas las tabernas, y se comenzó a atribuir varias 





Existen  una  variedad  de  bebidas  alcohólicas  que  tienen  como  base  la  tuba,  la  más 









La extracción de  la  tuba de  la palma es un proceso bastante  rústico y  tradicional. Existe 
una persona encargada de extraer el líquido. Esta persona se la llama localmente manananggot. El 
trabajo de esta persona es subir a lo más alto de la palmera. Es un trabajo muy laborioso y pesado, 
que  requiere de gran experiencia, por  lo que en  la actualidad existen pocos manananggot. Para 
lograr llegar a la cima de la palmera, la persona realiza cortes en V a lo largo del tronco que le sirva 
como apoyo, al  llegar a  la punta  se puede ver  la espata o  inflorescencia, y dentro de  la espata 
encontramos el o los espádices. La inflorescencia es el punto donde nacen las flores en el tallo. La 
espata es una especie de hoja que  recubre el espádice o  la  flor. El espádice es una especie de 
tronco  pequeño que  se puede  encontrar,  se  encuentra  en  flores  como  en  el  lirio  flamingo.  En 
promedio se puede encontrar de 2 a 3 espádices en cada palma. En una plantación se encuentra 
un número grande de palmas por lo que se tienen un sistema, no muy avanzado, para trasladarse 
de  palma  a  palma.  Se  colocan  2  poleas  entre  las  palmas  verticalmente  paralelas  a  un  metro 
aproximadamente la una de la otra, la inferior se utiliza como apoyo para los pies y la superior se 
utiliza para sujetarse de las manos. 
 Ya  cuando el manananggot  se encuentra en  la punta de  la palma,  se da el proceso de 
extacción. Se realiza cortes en los espádices de los que se extrae la savia de la palma. Utilizando un 







durante  la  noche  que durante  el  día.  En  cuanto  a  la  destreza  o  experiencia  del manananggot, 
mientras más  delgados  sean  los  cortes  que  se  realice  en  los  espádices, más  savia  expulsará  la 
palma. En promedio un recolector puede recolectar savia de 50 palmas al día, con un promedio de 
2 a 3 espádices en cada palma, recolecta alrededor de 120 inflorescencias al día . 









El proceso de  fermentación de  la  tuba  se da  casi  inmediatamente después de  la extracción. Se 
coloca en un recipiente específicamente destinado a la fermentación y se lo tapa, ya que durante 
este proceso y en  todo momento,  la  tuba es muy sensible a  la contaminación del ambiente. La 









Existen  muchas  variedades  de  tuba,  dependiendo  de  árbol  de  dónde  provino  la  savia. 
Existen tres distintos tipos de tuba de coco: la tuba normal, la tuba añadida la corteza de un árbol 
de manglar llamado Tungog, y la tuba añejada llamada Bahalina. 
La  tuba  normal  es  una  bebida  muy  baja  en  alcohol,  con  un  contenido  alcoholico  de 




toques de  rosado. También,  si  se  la mantiene muy bien almacenada, aumenta  la vida útil de  la 
bebida a varios meses. La corteza aportar con una sensación astringente en boca y además eleva 
su contenido alcohólico a un diez a trece por ciento. 













como carbonegro. Su  recolección es muy parecida a  la de  la  tuba normal. Tiene el mismo color 
blanco  lechoso  característico  de  la  tuba,  pero  generalmente  se  le  añade  una  corteza  de  árbol 
llamada lamud, para prevenir que se acidifique y conservarla por más tiempo. 
Otra bebida de muy parecida a la tuba por extracción es el tunggang, que se lo produce de 
la  palma  babi  o  “fishtail”. A  diferencia  de  la  tuba,  esta  bebida  tiene un  sabor    y olor un  poco 
desagradable. 
Derivados de la tuba 
El  lambanog  es  el  principal  exponente  de  derivados  de  la  tuba.  Pero  existen  otros 






Muchos  granjeros prefieren dedicarse  a  la producción del  lambanog, pero  la planta de 
destilación es un  impedimento muchas veces. La producción de  lambanog para un terreno de 5 
hectareas es de 1.151 litros cada 5 días y un total de 84.046 litros de licor al año. 






























Para obtener el  resultado  financiero del proyecto se debe comparar el costo  teórico del 
menú con el costo real. Para obtener el costo real del proyecto debemos calcular los costos de las 




menú. El costo por menú  fue 6,06,  frente al precio del menú que  fue 19,95; esto nos da como 
resultado que el costo teórico es igual al 30,38%. 
Costo real. 

























En  general,  me  pareció  una  experiencia  bastante  gratificante.  Creo  que  la  cocina  de 
Marcus  es un  lugar  único  y  el mejor  en  lo  que  hace. Dar  la  oportunidad  de  experimentar  con 
distintas cocinas, tendencias, técnicas, y demás, que enriquecen mucho al estudiante en cuanto a 
conocimientos  pero  también  como  persona.  Creo  que  esta  experiencia  te  forma mucho  como 
persona  y  como profesional,  y  espero  aprender mucho más  en  el  tiempo que me queda  en el 
Marcus. 
Y como experiencia de proyecto me pareció un reto que sobrellevé bien ya que los platos 
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Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Kg.  0,75  Camarón  Mezcla bola  Picado finamente 
Kg.  0,15  Grasa de Cerdo  Mezcla bola  Picado finamente 
Kg.  0,15  Limón meyer  Mezcla bola  Zumo 
Kg.  0,03  Sal  Mezcla bola    
Kg.  0,20  Harina  Mezcla bola y apanadura    
Und.  7,00  Huevos  Mezcla bola y apanadura  Ligeramente batido 
Kg.  0,20  Fideos de arroz  Apanadura  Cortado en trozos de 1.5 a 2 cm 
Kg.  0,07  Cilantro  Mezcla bola y garnish  Picado finamente 












































































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Lt.  0,04  Salsa de soya  Salsa    
Kg.  0,02  Jengibre  Salsa  En rodajas 
Lt.  0,04  Mirin  Salsa    
Lt.  0,02 Salsa de pescado Salsa
Kg.  0,10  Naranja americana  Salsa  Zumo 
Lt.  0,07  Vinagre de arroz  Salsa    





































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Kg.  0,03  Jengibre  Macerado  En rodajas 
kg.  0,50  Pepinillos  Macerado  Laminados en media luna 
Kg.  0,01  Sal  Macerado    
Kg.  0,002  Pimienta negra molida Macerado
Lt.  0,20  Vinagre de vino tinto  Macerado    






























Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Kg.  1,00  Costilla de cerdo, corte americano  Fondo y sopa  Separar la carne del hueso y grasa 
Kg.  0,50  Tomate  Fondo y sopa    
Kg.  0,05  Ajo entero  Fondo  En cubos grueso 
Kg.  0,15  Rábano blanco (Daykon)  Sopa En juliana 
Kg.  0,03  Espinaca de agua  Sopa  En chiffonade grueso 
Kg.  0,50  Concentrado de Tamarindo  Sopa    
Kg.  1,00  Cebolla perla  Fondo, sopa y clarificación    
Kg.  0,07  Tomate perita  Garnish  Frito 
Kg.  0,25  Cedrón  Fondo y garnish    
Kg.  0,20  Hierba luisa  Fondo    
Lt.  0,04  Aceite vegetal  Fondo    
Und.  5,00  Huevos  Clarificación  Claras ligeramente batidas 
Kg.  0,30  Carne de cerdo molida  Clarificación  









































































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Kg.  3,00  Cola de buey  Fondo y carne de estofado  Cortado en vertebras
Kg.  0,10  Ajo  Fondo  En cubos grandes 
Kg.  1,00  Cebolla perla  Fondo  En cubos grandes 
Kg.  0,20  Mantequilla de maní Fondo    
Lt.  0,07  Aceite de achiote   Fondo    
Kg.  0,10  Romero  Fondo    






























































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Kg.  0,10  Vainitas  Guarnición de fuerte En juliana 
Kg.  0,10  Berenjenas  Guarnición de fuerte En cuarto de circulo 
Kg.  0,10  Champiñones  Guarnición de fuerte Cortados en cuartos 
Kg.  0,10  Papa china Guarnición de fuerte En triángulos 
Kg.  0,15  Bok choy  Guarnición de fuerte Deshojados y lavados
Kg.  0,50  Arroz de sushi  Guarnición de fuerte Lavado 3 veces 






























Unidad  Cantidad  Producto Uso
Lt.  0,20  Agua  Reducción 
Kg.  0,10  Glucosa  Reducción 







































Unidad  Cantidad  Producto  Uso 
Kg.  0,050  Coco rallado  Crocante 
Kg.  0,050  Azúcar  Crocante 
Lt.  0,017  Leche  Crocante 
Kg.  0,017  Glucosa  Crocante 
Kg.  0,043  Mantequilla  Crocante 











































































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Lt.  0,50  Leche  Helado    
Kg.  0,15  Crema de leche  Helado    
Kg.  0,07  Limón  Helado  Ralladura 
Kg.  0,05  Jengibre  Helado  En rodajas 
Und.  3,00  Huevos  Helado  Yemas 
Kg.  0,13  Azúcar  Helado    
Kg.  0,05  Leche en polvo 0% grasa  Helado    
Kg.  0,035  Glucosa atomizada  Helado    
































































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Lt.  0,40  Garbanzo en lata     Lavados y escurridos 
Kg.  0,40  Fréjol rojo en lata     Lavados y escurridos 
Kg.  0,20  Glucosa  Almíbar    
Kg.  0,30  Azúcar  Almíbar    



































Unidad  Cantidad Producto  Uso  Proceso 
Lt.  0,10  Leche de coco  Leche de coco dulce    
Kg.  0,01  Azúcar  Leche de coco dulce    














































Unidad  Cantidad  Producto  Uso  Proceso 
Lt.  1,00  Leche  Granizado    
Kg.  0,007  Vainilla en rama  Granizado  Solo semillas 
Kg.  0,004  Anís estrellado  Granizado    































Unidad  Cantidad  Producto Costo por Kg. Costo por solicit. 
Kg.  0,75  Camarón  12,00  9,00 
Kg.  0,15  Grasa de Cerdo  2,39  0,35 
Kg.  0,15  Limón meyer  1,17  0,17 
Kg.  0,03  Sal  0,32  0,01 
Kg.  0,20  Harina  0,80  0,16 
Und.  7,00  Huevos  0,12  0,86 
Kg.  0,20  Fideos de arroz  7,17  1,43 
Kg.  0,07  Cilantro  5,88  0,41 





Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Lt.  0,04  Salsa de soya  2,09  0,21 
Kg.  0,02  Jengibre 2,94 0,06
Lt.  0,04  Mirin  13,82  0,96 
Lt.  0,02  Salsa de pescado  9,28  0,18 
Kg.  0,10  Naranja americana 2,74 0,27
Lt.  0,07  Vinagre de arroz  13,16  1,97 





Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Kg.  0,03  Jengibre  2,94  0,06 
kg.  0,50  Pepinillos  0,60  0,12 
Kg.  0,01  Sal  0,32  0,005 
Kg.  0,002  Pimienta negra molida  4,23  0,17 
Lt.  0,20  Vinagre de vino tinto  9,91  1,98 







Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg. Costo por solicit.
Kg.  1,00  Costilla de cerdo, corte americano  5,69  5,69 
Kg.  0,50  Tomate  0.79  0,39 
Kg.  0,05  Ajo entero  2,74  0,14 
Kg.  0,15  Rábano blanco (Daykon)  2,45  0,37 
Kg.  0,03  Espinaca de agua  3,13  0,09 
Kg.  0,50  Concentrado de Tamarindo  0,00  0,00 
Kg.  1,00  Cebolla perla  1,27  1,27 
Kg.  0,07  Tomate perita  5,88  0,41 
Kg.  0,25  Cedrón  3,72  0,93 
Kg.  0,20  Hierba luisa  9,80  1,96 
Lt.  0,04  Aceite vegetal  2,38  0,09 
Und.  5,00  Huevos  0,12 (c/u)  0,62 
Kg.  0,30  Carne de cerdo molida  7,1  0,61 

















Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Kg.  3,00  Cola de buey  3,3  9,9 
Kg.  0,10  Ajo  2,74  0,13 
Kg.  1,00  Cebolla perla  1,27  1,27 
Kg.  0,20  Mantequilla de maní 11,6  2,32 
Lt.  0,07  Aceite de achiote   3,64  0,26 
Kg.  0,10  Romero  5,88  0,58 




Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Kg.  0,10  Vainitas  1,67  0,17 
Kg.  0,10  Berenjenas  2,16  0,22 
Kg.  0,10  Champiñones  8,46  0,85 
Kg.  0,10  Papa china  0,72  0,07 
Kg.  0,15  Bok choy  2,25  0,34 
Kg.  0,50  Arroz de sushi  3,17  1,58 







Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Lt.  0,20  Agua  0,00  0,00 
Kg.  0,10  Glucosa  1,92  0,19 


























Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Kg.  0,050  Coco rallado  12,00  0,60 
Kg.  0,050  Azúcar  0,88  0,04 
Lt.  0,017  Leche 0,80 0,01
Kg.  0,017  Glucosa  1,92  0,03 
Kg.  0,043  Mantequilla  10,50  0,45 




Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Lt.  0,50  Leche  0,80  0,40 
Kg.  0,15  Crema de leche  2,70  0,41 
Kg.  0,07  Limón  1,18  0,08 
Kg.  0,05  Jengibre  2,94  0,15 
Und.  3,00  Huevos  0,12  0,36 
Kg.  0,13  Azúcar  0,88  0,11 
Kg.  0,05  Leche en polvo 0% grasa  0,00  0,00 
Kg.  0,035 Glucosa atomizada 1,92 0,07



















Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por cant. Solicitada 
Lt.  0,10  Leche de coco 7,75 0,78
Kg.  0,01  Azúcar  0,88  0,01 





Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Lt.  1,00  Leche  0,80  0,80 
Kg.  0,007  Vainilla en rama  282,13  1,97 
Kg.  0,004  Anís estrellado  7,68  0,03 






Unidad  Cantidad  Producto  Costo por Kg.  Costo por solicit. 
Lt.  0,40  Garbanzo en lata  2,96  1,18 
Kg.  0,40  Fréjol rojo en lata  2,89  1,16 
Kg.  0,20  Glucosa  1,92  0,38 
Kg.  0,30  Azúcar  0,88  0,26 



































   Martes  Miércoles  Jueves  Viernes  Sábado  Domingo  Total Ventas
1ra Entrada  4  8  14  20  14  9  69 
2da Entrada  4  7  14  20  13  9  67 
Plato Fuerte  4  8  14  20  14  9  69 
Postre  4  7  14  20  14  9  68 
 
   
DIAS VENTAS
Martes  4 
Miércoles  8 
Jueves  14 
Viernes  20 
Sábado  14 
Domingo  9 
TOTAL V.  69 
81 
 
 
 
